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吃生魚片會死人太誇張

優活健康資訊網 2011-11-08

媒體報導「他吃生魚片他被紅蟳咬 海洋弧菌害死2條人命
」標題，現在有民眾與業者的心中出現這樣的疑惑，是說
：「吃生魚片會死，是個意思嗎？」

台中市政府衛生局長黃美娜表示，一般吃「生魚片」容易
導致國人食物中毒的病原菌是「腸炎弧菌」，「腸炎弧菌
」進入人體後，潛伏期為4小時到4天，體內的菌數量越多
、發病越快，主要症狀有嚴重水瀉、腹部絞痛、噁心嘔吐
、約有4分之1的患者會有發燒、寒顫現象。但大部分的患
者會自發性恢復，只有少部分嚴重的患者需要再多補充電
解質、抗生素治療，當食物中毒時，就應該立即就醫，保
留剩餘食品、患者嘔吐物排泄，提供正確檢驗，釐清中毒
原因。



創傷弧菌奪命，釣魚人小心

喜歡到海邊釣魚的朋友要小心了，台中榮民總醫院整
形外科連續兩個月來連續治療三名在海邊被不明魚類硬殼
刺傷，並感染創傷弧菌而引起壞死性筋膜炎的患者。 目前
正在台中榮民總醫院治療的創傷弧菌患者，是一名四十九
歲的男子，入院前兩天在台中縣海邊被不明魚類的硬殼刺
傷左腳腳趾，第二天整條左腿直到鼠蹊部的表皮均壞死，
長滿出血性水泡，疼痛不堪。

入院後，醫生立即將他的左腿肌肉層切開清創引流
，以防毒素蔓延全身。病人如今意識清楚，但是由於呼吸
困難，必須借助呼吸器維持呼吸。這名患者是一名肝病患
者，有明顯黃疸，若要保命，必須趕快截肢，家屬還在考
慮之中。



阿嬤感染海洋弧菌 截肢保命12/29/2011

嘉義縣73歲阿嬤料理鮮魚，疑左手傷口遭魚鱗劃到，
隔天左手掌紅腫像「麵龜」，醫師診斷感染海洋弧菌
，緊急截肢手術後保住一命

醫師呼籲民眾到海邊因故受傷或生食海鮮類食物，一
但出現紅腫熱痛、發燒等發炎症狀，應儘速就醫，才
能掌握治療先機



細菌性食物中毐



腸炎弧菌的一般分類特性
1. 為革蘭氏陰性 G(-) 弧菌。

2. 菌體一端具鞭毛，活動性強。

3. 兼性厭氧菌。

4. 無法產生芽胞。

5. 對酸敏感，最適合生長的pH值為 5 ~ 9。

6. 具嗜鹽性，於 2 ~ 5% NaCl溶液中生長情形良好。

7. 適合的生長溫度為 10 ~ 42 ℃，而以 30 ~37 ℃生長

情形最佳。

如何預防腸炎弧菌污染???
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酸敏感---加醋

蝦子生吃---



汙染途徑
本菌為嗜鹽性，所以近海河口及海底泥沙

中的生鮮魚貝類常帶有這種細菌。

其他食品若帶有本菌，通常是因間接污

染所引起，也就是受帶原的海鮮類或其

他處理過海鮮類的器具、容器所污染。
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要玷板分離


而當地捕獲之魚、貝、甲殼類當中均有檢出之報告，尤其是貝類 ( 例如蠔 )，因為以濾食方式攝食，容易檢出菌體。



生鮮貝類中腸炎弧菌的檢出率甚高

白帶魚為41—95％，海蟹為94％，文蚶23—93％
，深水魚51％，蝦43％

在體表分布最多(約85-100%)



中毒症狀

本菌為感染型食品中毒，人體食入病原菌後，

約10～20小時會產生食品中毒症狀，發病時間

愈短，症狀愈嚴重。

主要症狀是下痢、激烈 腹痛、噁心、嘔吐、頭痛、
發燒、寒顫。短期中激 烈下痢易致脫水死亡，發
燒以37─39℃較多。大部分的患者於2～3天內會
自然痊癒，恢復正常，死亡率在0.1%下。



預防方法

1. 防止細菌污染：

a.夏季從近海捕獲的魚貝類，均有可能被腸炎弧菌污，
所以利用本菌嗜鹽，於淡水中無法存活的特性，可
用自來水充分清洗以除去該菌。

b. 砧板、刀具及容器應標示區別生食或熟食用。

c.避免二次污染，已處理過海鮮類的器具應充分

清洗乾淨。
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藍色—魚
紅色---豬
綠色---蔬菜
白色---熟食



砧板應分成的種類及顏色？？

砧板的材質為何？？？

砧板的消毐方法為何??

簡報者
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漂白水---碱性效果不佳
漂白水配制方法:200ppm *2min (mg/L)
紫外燈




2. 防止細菌繁殖：低溫冷藏。

本菌對低溫極敏感，在10℃以下不但不生長且易致死，
故可用冷藏方法來防止細菌 繁殖。

3. 殺滅細菌：充分加熱。

本菌所造成的食品中毒，一定是食入活菌所造成
的。因此利用本菌不耐熱，在60℃經15分 鐘易被
殺滅的特性，在食用前充分加熱煮熟是最好的預
防方法，絕對避免生食。



創傷弧菌

創傷弧菌雖不常見，但其高致死率(25—56％)
令人不敢對其掉以輕心。

受污染的海產(例如生蠔)是此菌進入人體的主要
途徑，接觸到受污染的海水（如被海邊的礁石割
傷），或是被魚刺刺到也是致病的途徑。



創傷弧菌的感染

原發性敗血症：病人有高燒及寒顫，甚至於很快
變成休克，卻不見明顯之感染部位。

傷口感染導致蜂窩組織炎：有時有出血性水泡，
並可能由表皮發炎向下層侵犯而致筋膜發炎。

腸胃症狀：嘔吐、腹痛或腹瀉。



免疫力正常的人，感染後的症狀，經由腸胃系統進入者，大都
以噁心，嘔吐，腹痛，腹瀉來表現﹔經由皮膚進入者，感染處
會出現水泡和皮膚潰爛。

免疫力有缺陷的人（如肝硬化，慢性肝炎，糖尿病，尿毒症
，AIDS等），感染率為正常人的80倍至200倍，且不論經由哪
種途徑感染，此菌都可能在48小時內進入血流，大量繁殖，造
成致命性的敗血性休克，壞死性筋膜炎等，而引起死亡。



要避免吃生魚片感染到「腸炎弧菌」，建議業
者首先要將生魚用自來水洗過、接著放置在攝
氏零下10度，防止「腸炎弧菌」滋生

防止寄生蟲滋生，生魚片業者應將生魚放置到
攝氏零下35度，冷凍至少15小時才可以殺死寄
生蟲，腸胃不適的民眾，就應該避免少吃生食
，才能減少吃生魚片不適的狀況出現。



生吃大肚魚 寄生蟲穿腸

桃園縣聖保祿醫院日前在一腹痛病患肚內，發現三條七公
分長馬毛蟲的寄生蟲，原因是親友聚餐，生吃才兩公分大
的「大肚魚」，造成四人出現類似食物中毒的症狀，醫師
提醒，食物盡量熟食，生食時要小心食品的衛生安全

食物經過食道到胃，再到小腸、大腸，不慎誤食入的寄生
蟲，「有可能」隨著血液到處跑，寄生蟲停在腹腔，就會
引起肚子痛，如果跑到肺部，呼吸、氣管會覺得搔癢難耐
，當然也有可能跟著血液爬到大腦。



只有腸胃才有寄生蟲存活需要的醣和蛋白質等養份，醫師
表示，寄生蟲跑到肺部、大腦的時間不會太長，最終還是
會回到腸胃，因此，網路上流傳寄生蟲會把人腦吃掉或讓
人變呆，純屬誤傳。

為什麼不會一直留在大腦中???



類過敏食物中毐



類過敏食品中毒

致病原因物質 潛伏期

不新鮮或腐敗的魚、肉類等。 視攝入量多寡由數小時
至數天不等



魚貝類不新鮮或儲存不當常會引致組織胺食品中毒

特徵是顏面潮紅﹐皮膚有紅疹塊。

根據研究﹐魚類（特別是鯖魚科包括鮪魚及鯖魚）置

於較高溫度（高於冰箱冷藏溫度）數小時後﹐生長於

其中之一些細菌（Proteus morganii）﹐會將

histidine轉變為histamin 組織胺

組織胺對熱安定﹐一但存於魚體﹐即始經殺菌﹐加熱

也不被破壞。

類過敏食品中毒



類過敏食品中毒

引起中毐的條件有三項：

含有豐富組胺酸的魚種

具有大量組胺酸去羧酶的細菌

有足夠時間及適合溫度利於細菌作用

如何減少類過敏食物中毐??



如何減少類過敏食物中毐??

分散吃不同魚種

買回來先去鰓及內臟

買回來先用RO水沖過

瀝乾水份

低溫貯存

選擇腥味少的魚

避免交叉污染

簡報者
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每切一種魚就洗手


鯖魚 秋刀魚 沙丁魚     鯖、鮪、旗、鰹等魚類因His 量較多， 生成Him 可能性較大，故組織胺中毒又稱為鯖科魚類中毒（scombroid poisoning）。

旗魚、鬼頭刀、秋刀魚、沙丁魚等 



水產品的安全性

腐敗時所產生的惡臭主要因氧化三甲基胺（
trimethylamine oxide, TMAO）被還原生成三甲基胺（
trimethylamine, TMA）、尿素被分解生成氨以及胺基酸被
分解成各種氨或胺類等而呈腥味

如何選擇新鮮的魚類?



水產食品其它安全性問題



如何預防蝦殼變黑？

如何增加水產食品的彈性？

水產食品可加防腐劑嗎？

水產品添加物的最大問題為何?
水產品可添加抗生素嗎?



水產品常用食品添加物

原料蝦常使用亞硫酸鹽防止蝦體變黑，惟須注意二氧化硫
之殘留問題(SO2 量計為0.1 g/kg 以下，其他加工食品為
0.03 g/kg 以下)。

己二烯酸使用於魚肉煉製品、海膽、魚子醬用量以為2.0 
g/kg 以下，魚貝類乾製品、海藻醬類用量為 1.0 g/kg 以下
。

苯甲酸使用於魚肉煉製品、海膽、魚子醬用量以為1.0 g/kg
以下，魚貝類乾製品、海藻醬類用量為0.6 g/kg 以下。

簡報者
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若氯黴素經由家畜屠體或水產品而被攝食進入人體，很可能會影響人體骨髓或紅血球的生合成，及導致貧血病症的出現，長期食
用後，也會使人體產生抗藥性。
食用含硝基呋喃素的魚會使體內的彎曲桿菌(Campylobacter)產生抵抗抗生素的能力，這對老人、兒童和免疫力低人士尤其危險。
根據動物臨床實驗結果，長期使用磺胺劑過量會導致甲狀腺腫瘤。

ppm=mg/kg=mg/L 



硼砂(冰西)、螢光劑、過氧化氫、甲醛等禁用於
蝦類、魚丸類、仔魚、鹹魚等



水產品的安全性

衛生局依抽驗之 88 件生鮮水產品，包含魚類、蝦類、貝
類、介類、軟體類等，檢驗項目為氯吡啶、磺胺劑類、卡
巴得、歐美德普、富來頓、衣索巴、孔雀綠、硝基呋喃代
謝物，蝦及貝類另加驗二氧化硫，結果 3 件 （午仔魚、
甲魚、石斑魚分別被檢出還原型孔雀綠 ，與規定不符)。

請問動物用藥的標準為何??

請問哪二者動物用藥不得檢出

為什麼要加抗生素及其它動物用藥於水產品中??





何謂ppm ???

簡報者
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Mg/ Kg



根據動物臨床實驗結果，長期使用磺胺劑過量會導致甲狀
腺腫瘤。(限制殘留量)

若氯黴素經由家畜屠體或水產品而被攝食進入人體，很可
能會影響人體骨髓或紅血球的生合成，及導致貧血病症的
出現(限制殘留量)

食用含硝基呋喃素的魚會使體內的彎曲桿菌
(Campylobacter)產生抵抗抗生素的能力，這對老人、兒童
和免疫力低人士尤其危險(不可檢出)

抗生素最後一道防線---萬古黴素

簡報者
簡報註解
生鮮水產品目前最大之食品安全問題為抗生素殘留，國內少數水產品養殖業者不當使
用抗生素，導致水產品抗生素殘留事件仍履見不鮮，

過去因有機氯劑農藥之使用而普遍於環境中殘留，造成食品包括水產品殘留有機氯劑；

養殖水產品若使用不符合衛生的飼料與不符規定藥物，則造成用藥殘留，影響安全衛生。
若氯黴素經由家畜屠體或水產品而被攝食進入人體，很可能會影響人體骨髓或紅血球的生合成，
及導致貧血病症的出現，長期食用後，也會使人體產生抗藥性


Ppb=ug/kg



孔雀綠（Malachite green）

又稱孔雀石綠，是一種帶金屬光澤之綠色結晶體，傳
統上作為染料，亦是一種抗真菌劑。經常被違法使用
於養殖水產，以預防魚類受到寄生蟲、真菌和原蟲的
感染，並於運送途中，避免因為碰撞引起魚鱗脫落受
感染導致糜爛、死亡等現象。

孔雀綠在魚體會被代謝為還原型孔雀綠，不僅長時間
殘留魚體，亦會殘留於魚池底泥。經動物試驗結果顯
示，孔雀綠會造成肝臟病變，引起貧血及甲狀腺異常
，並影響胎兒成長。

不得檢出



在選購時，可向信譽良好的業者購買，購買時可聞產品是
否具化學藥水味，並觀察產品顏色是否過度呈現赤綠藍色
或鮮豔。由於孔雀綠通常積聚在脂肪及內臟，故建議避免
食用魚類內臟和脂肪含量高的部位 （如魚肚、魚頭及皮下
等）。

為何藥品不會蓄積在瘦肉部分?



一氧化碳注射 生魚片恐致食物中毒

衛生局抽查發現，市售生魚片為了增加賣相，
違法添加一氧化碳比例超過三成。

一氧化碳若與魚肉中的血紅素、肌紅蛋白結合
，魚肉就會變得異常鮮紅，讓消費者誤以為肉
質新鮮，且效果持續非常久，卻很有可能已經
腐敗、孳生細菌。

簡報者
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日本，明訂魚肉添加一氧化碳不得超過兩百微克，因為在這個數值下，一旦魚肉開始腐敗，

攝氏零下二十至三十度c處理的魚肉，可以保存一、兩禮拜沒有問題; 如果魚肉摸起來彈性差、入口魚味少、口感鬆軟，或有腥味出現，
就得高度懷疑是否為加工生魚片。 

腮
眼睛
組織
腥味




水產品相關之法規與認證



水產品相關法

養殖場

漁船補撈作業環境

2004年強制實施
HACCP 制度







香山海域銅污染 牡蠣變綠

台大海洋研究所監測新竹香山海域的牡蠣，發現今年的香山牡
蠣含銅的濃度創下有史以來最高紀錄，不少牡蠣累積重金屬，
變成綠牡蠣竹科園區和香山工業園區排放廢水，可能是綠牡蠣
的元凶。每公斤約有1202毫克，是國內其他地區的十到數百倍
，更是國際平均值的40倍，

請問金屬在人體中可以
代謝掉嗎???

http://www.tvbs.com.tw/news/news_search.asp?p=1&T1=�d
http://www.tvbs.com.tw/news/news_search.asp?p=1&T1=�d
http://www.tvbs.com.tw/news/news_search.asp?p=1&T1=�d
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水產品衛生標準

生食魚類和一般魚類的最大指標差異在哪裡

揮發性鹽基態氮為何不可過量?其意義為何??

簡報者
簡報註解
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